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The purpose of this study were to clarify thermal conductivity in sponge cake baking. 
Specific gravity， moisture content， specific volume， etc. were measured.. Besides， thermal 
conductivity by Probe method was investigated. 
The resu1ts were as follows:1t was found that thermal conductivity of food was influenced 



































































(0. 0116mV Ikcalm-2h-1) 
d2 :下側のヒートセンサーの感度
(0. 0969mV Ikcalm-2h-1) 




Fig. 1. Measurement of thermal conductivity (heat 






オーブン加熱開始後O分， 6分， 6分以降は 2分おき
に電圧と温度をハイブリッドレコーダー(横河電気 Fig. 2. Constructiton of thermal conductivity 
























































Table 2. Effect of egg mixing time on various 
characteristic of batter and sponge cake 
卵の泡立て時間(凶n) 3 9 
熱伝導率 (kcal/mhoC ) 0.633 0.576 
batterの比重 0.815 0.668 0.607 
水分減少率(明) 12.4 4.9 1.7 
パッターの高さ (cm) 2.0 3.1 4.0 





泡立て時間を 3分にして， batterの量を 380g，
450gとかえ，賠焼時における熱伝導率の差を見た.
Fig.3の380gに較べて Fig.5に示した 450gの電圧
















2.卵の泡立て時間の違いによる熱伝導率 泡立て O.1427，モントン 9分泡立て O.1361であっ
batterの気孔が熱伝導率に与える影響を見るため た.これらの値は熱流計での測定値と異なっている
に，卵の泡立て 3分の基準配合に比し，泡立て時間を が，熱伝導率の値は測定方法によって違うのので，こ
1分， 9分と変えて測定した. 1分では batterの粘性 のような結果になったと思われる.
が強いため値にばらつきが生じ，一定の熱伝導率は得
られない. 9分では batterがセンサーの上部までき 5.熱伝導率と水分量の関係
ているため初期の段階から熱伝導率はばらつきが少な (1)スポンジケーキとその類似食品
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Fig. 4. Relation between thermal conductivity and temperature 
Table 3. Thermal conductivity of food 














モント ン9分泡立て 0.136 
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熱 0.8 60 水
30 伝 50 
0.6 25 
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Fig. 7. Relation between thermal conductivity and Fig. 8. Relation between thermal conductivity and 







(W/m.k) 0.2 熱伝導率 50 (cm3/g) 
O O 
o 4 8 
ベー キングパウダー 添加量 (%) 
Fig. 9. Relation between thermal conductivity and 
specific volume on steam bread 
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